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Su1nn.1ary 
Residual amount of hydrogen peroxide les than 100 ppm in Japanese noodle could be 
estimated approximately by the test paper devised by the authors. 
The test paper is pr怜cpar℃das fo 
aeetic acid蝋sodiumacetate buffer (pH 4.0) and I °;Jferrous sulfate同 ution,indcpende川開
ly. Mix the equal parts of tlu℃c kinds of reagent. Then, soak a qualitativ巴会lterpaper 
into the above mixture and dry in a dark room at room temperature. 
In o吋巴rto estimate the amount of hydrogen peroxide in Japanese noodle, press a suita“ 
ble size of noodle section on the test paper. Dark green colour is appeared on the test 
paper. Residual amount of hydrogen peroxide conic! be estimated by eomparing the 
eolour intensity appeared on the test pap巴rwith the standard eolour intensity of the 
known eoncentration of hydrogen pe1 oxide. 
j位向老化；Jはす（以下 H202とIl行ilげ切る）はうどんのほかに， 水産ねり；』＇~i'd：その他の食1l'r'11こ l!eHJ
されている. {lf.:米はi;'[l'INとして使川されていたが， J1it.i1工はf.JtiJ¥l料としてi山！！されることがほと
んどであり，かっi:t1'i'1IC I-Iz02として成｛fする ζとがIYJらかになったので，その残イfld：はうどん，
かまぼこ， ちくわでは lOOppm以 1：，その他の食品では 30ppm以ドと抑制されているー
ところが， 100 ppm以上の Iも02がうどんに伎作していても泊1'i釘が日能的にこれを判別す
ることはほとんど不可能であるので，うどんの伐必 H202が制定U：以下であるかどうかを簡単に
Hf~ ；i：できる Jn±；の /Jl.EJJ カ江沢ま ~1, る．
特別な；桜丸を JI] いないで II＼米る H202 の rm 坊主i:liW~ としては， 小川iらし2）が総i唆チタンをJIい
た 1試験紙による Jill~を ·Wfl；－している． ；~~：点‘らは， 0・， tolidinc を川いて｛うヴ，＼~した試験紙によれば，
うどんに成作する lOOppm以下の H202i,tをその虫色の強さの先によって挽定することがり白色で
あることを認めたので，そのおけミを報告する．
本tl.の裟i引立日本食i'1lキJ生'.J：会第19I討会主 Pl~ ；illi がi会（於京五〈）で発ぶした．
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実験方法および結果
1. 試験紙の作製
a) 墨色用試薬の選択
H202の定性用試薬としては従来硫酸チタン1)や硫酸パナジウム3）がよく使われている．また，
フェリシアン化カワウムと域化第二鉱工とによる prussianblu巴の生成によるもの4），硫化鉛を川い
るもののその他の方法的も報告されている．
務行の食品衛生法では，うどんに H202が検出されたことのみで問題にすることは無意味であ
って， その抵が lOOppmを越すか喜子かを判別せねばならない． その意味では－，lJjfi［＇，の各試薬は，
100 ppm Tlir後の H202fζ対しては感度が良すぎるものが多く，簡易法として滅的判別に応瓜ずる
ζとは間難であるとの給条を得た．
o-tolidineを用いる Kulbergらの日202定性法7）は， H202の 100ppm前後の濃度における量
的判別法lζ応用が可能と忠われる結果を得たので，この方法をもとにして検討を加えることにし
Tこ．
b) o-tolidine 濃度の決定
o-tolidineは水への溶解性がJ惑い．原級7）は1.96alkaline o・tolidinesolutionとしているが，活：者
らは試験紙の作製を計思iしていたのでアノレカワ性の強いものは好ましくないと考え，溶媒として
ヱタノー ノレをmいる ζとにした．
0.2M酢酸緩衝液（pH4.0）と 1%硫酸第一鉄との等容混液を用意し， これに各積濃度の
o-tolidineヱタノーノレ溶液を加えた後，定性mi?紙を設し， i暗所lζ1夜吊り下げて乾燥した． ζ 
の試験紙lζ各積濃度の H2027.Kを一定滋滴下して草色の強さを比！践した．
虫色度は後述のように時間の経過とともに変化するので，多数の試料を同一条件下で機械的に
測定することは困難であった．そこで5人の教室員によって5分後の虫色の強さを肉般的に判定
し，点数によってあらわしてその平均伎を比絞した．点数の多いものが，呈色が強いζとを示し
ている．結果のl例は Table1のようであった.0.7%小tolidineが最適であると判定した．
Table 1. Effect of concentration of o司toIi dine on the colour in tensity. 
0.3 1.5 2.5 3.2 3.9 4.1 4.7 4.8 
0.5 2.0 2.8 3.6 4.4 4.7 5.3 5.3 
0.7 2.0 2.8 3.5 4.3 4.9 5.5 5.8 
1.0 2.5 3.0 3.8 4.4 5.0 5.1 5.3 
The figures indicate the mean values of visible grading of five scorers. 
試験紙上での塁色皮が変化しやすいので溶液の状態で反応させ，その笠包皮を分光々皮il・でil日
定することを考えた． 本法における 3磁の試薬の混淡に H2021.kを加えると， ［皮ちに反応して
育～ir緑色を示すが， ζの色はすぐ茶褐色lζ変って非常に不安定であり，光度計による測定は不
可能であった．
しかし，試薬混液を炉紙iζ吸収させて乾燥した後!'C.H202と反応させると，発色した培緑色は
寵ちに茶褐色iと変化する ζとはなかった．
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c) 蛮適pHの決定
o-tolidinc拠出を0.7%とし，これに等袋の 1~ら硫酸第一鉄と pH を節々の11削ζ変えた 0.2M 訴j:
i波紋節波とを加えて試験紙を作製し， i制限的ILH202 7}<.による虫色の放さを調べた給処は Table2
のようであった．
1司able2. 
4 1.2 1.9 
5 2.0 3.1 
6 I. I 1.5 
7 1.2 1.2 
The figures arc the same as in Table I. 
pHは版：械とIi]1決lζ4.0がj成過であった．
d) 硫酸第一鉄の濃度
on the colour 
2.9 4.0 4.6 
3.8 4.2 4.3 
1.5 1.8 1.9 
1.5 1.6 1.7 
Mel殺第一鉄限度については特lζ検：汁は力1えずにJ}t幸fi7l通り 1%を採川した．
I. 試験紙上での H202の反応
a) 翠色の強さと放趨時間との関係
6.1 
4.4 
2.2 
2.0 
試験紙ヒでの H202の虫色！立が，時1¥Jの経過とともにどのように変化するかを調べた．
6.8 
4.4 
2.1 
2.1 
試紙験lζ各種濃度の H202水0.04mlを吸収させると円形の spotを生じる． この spotが中心
になるように試験紙を円形（約 30mm）に切りとり， H202を吸収させていない試験紙を対照と
して積分球式 H.Tぷ．メーター SEP-H~＼~ （日本秘密光学 K.K.製）で反射f.j'；＼を測定した．測定波
長は 620mpである．結果は Fig.1のようであった．
反射ネの低いものが虫色の強いことを示している.±il色の強さが最大となるには， H202の低
濃度のものでは4～5分， i¥:j濃度のものではそれよりもやや長くかかることがわかる．
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Fig. 1. Relationship between reflectance of colour on the test 
paper and time of standing. 
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しかし，うどんの残存 H202が本試験紙上でj位向の虫色をJえずに裂するl時1mはJl:'{f；におlく，試
験紙i：からうどんを除いた時にはほぼ絞尚に近い渋色を示していて，時間の経過とともに虫色皮
はむしろ低下する．したがって，うどんの場合は 1分以内に虫色の強さを比較することが盟まし
b) H202濃度と反射率との関係
H202濃度と反射本との関係は Fig.2のようであった．
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Fig. 2. Relationship between 刊行cctanccof colour on the test paper 
and concentration of hydrogen peroxide. 
H202濃度 15～lOOppmの問ではほぼ点線関係が成立し，かっその傾きがかなり鋭いことは，
ζの濃度範Iilでは虫色の強さにより H202濃度を推定することができる ζとを示している．これ
に対して， 100 ppmと300ppmとの反射ネの差は小さいので， ネ；試験紙が lOOppm以I二の
H202濃度の判定lとは不適であることがわかる．
II. 試験紙の作り方および使用法
以上の結果をもとにして，次のような試験紙の作り｝j；および使用法を設定した．
a) 試験紙の作り方
0.796小tolidineエタノー ノレ溶液， 0.2M昨駿一昨関空ナトワウム緩衝液（pH4.0）および 1% !life 
被第一鉄水i樹氏の等袋滋液l乙，定性Jlj7P紙を浸した後，暗所Kl干支出り下げて乾燥する．
お うどんに残存する H202盤の推定法
試験紙のとに適当な長さのうどんを押しつける．うどんの？凝りが試験紙lとうつれば十分であ
る．うどんを除去後， l分以内lとその虫色の強さを既知政皮の H202水による虫色の強さとくら
べる（Fig.3）.うどんに残仔ー する H202il：が lOOppm以下の場合には，およその泣が抗｛；定でき
る．
IV. 本試験紙によるうどん中の残存資202盤の推定
市販の包装生うどんを購入し，本試験紙によって残存 H202i立を推定した．別ILM/15リン殺
を加えて homogenizeし， j主心分離後の上i知的ζヨウ化カリウムを加え遊高[faしたヨウ泌をチオ硫
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Fig. 3. Standard colour intensity of the known concentration of 
hydrogen peroxide on the test paper. 
The figures indicate the concentration (ppm) or hydrogen 
peroxide. 
Table 3. Comparison of residual amounts or hydrogen peroxide in 
.Japanese noodle on the market between estimating values by 
the test paper and titrating ones. 
By test paper 
l5 
30 
70 
50 
100 
30 
????
i喰ナトリウム波で協定して H202i＼：を求めた.;]:,1;.1とは Table3 のようであって， ~JIJ的にほぼ
1:1a起しうる品目ミを似た．
なお， うどんに統i喰チタン試薬3）をirX1ごす”るとIYJI僚な泣色反応を:ijえしたが，
を認めにくく， したがって Iも02：止のHf：定は不可能で‘あった．
その虫色｝立には注
保存性について
試験紙を1:JLl:P::i'：いてEl光のあたる状態、にしたものは，数日Il］で H202を検出する能力をfたっ
た． 日光をさえぎるように）＇/cf：の封筒lと入れ，机の引I＼しに入れておくと約 1カ月1¥Jは使！日が可
能であった． 3ヵ月を経過したものはかなり感度が低iごし，淡武色の試験紙の表lip,: lりおを）]HJ~ ）
たような状態を示した． したがって， ＇t.＇余lこ使Jljするためには光をさえぎって保存したもので1
カ月以内のものが良いといえよう．
v. 
I［｛手JI421f5FJ＇東京都 }JI.1＇｛［足取綾瀬
察
食r'n'1l1P:'X品作する H202によって食1,lj；：が発生したのは，
考
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r.1:学校での給食であった．これは 450人の生徒が給食のうどんをたべ，その内 100人がiu：気，顔
面発赤，のどの痛みなどを訴えたという事件であって， )Jfi間食のうどんからは 500ppmを越え
るH202が検出された． ζれを契機lζ，食品t:jtのH202の残fWが検討ー され始めた．
H202のむ・r:1乙関しては， それほど急激な毒性を有しているものとは考えられないとの報公的
がある． しかし，白ネズミをmいた実験では，飼料！こI'100 ppm以上の残王子市ー では投与後2；週間H
1C1*filの減少を認めたとの報告9）もある．現~＇ζriiiil己のようなtlt:flJ，：例も発生しているから，食店：
中の I-I202の残存についてはないがしろにはできない問題である．
殺I指， i~i! 1':1 の目的で H202 水1:1:11乙うどんを浸出すれば，法改！回数のl(!,•)JI! ' [ 1lって泌t:j：の H202
濃度は漸次減少するから，適当なi時!UHζH202を追加lして濃度をあげる必裂がある． ζの際の挫
j立符.f!lが:il'i；＼のうと、んメーカーではかなりむづかしいようである．そのような出J!'.%'.f!l!IC過する
ものとして小川ら2）は硫酸チタンによる簡易定泣m試験紙の作製法を発表しているが，その対象
とする H202 泌皮は当然に向くなり 0.09～0.35%の純rmであって， lOOppm 前後の ii~I立が問題に
なるうどんの残存H2021とは適用が凶難である．
うと、んに残得する H202iltは， 日数の経過とともに徐々に減少していくことが明らかになって
いる1）ので，古いものほど少ないといえる． しかし，治資おとしてはできるだけ製造年月日の新
しいものを求めようとすることが常識である．メーカーの浸wmn202水の濃度告別！のいかんに
よっては，製造年月日の新しいものが食1W衛生的に必ずしも安会なものとは限らないこともあり
うるわけで，簡単におよそのf誌を推定できるガ法が皮まれることになる．
本試験紙lとよれば， 100ppm以上の坑的推定は不可能であるが， 100ppm以i：か以下か，また
lOOppm以下ならばそのおよその此を挽定できるので，一般家庭の主婦で化学的知識に之しい人
にでも十分に利Jlしうるものと考えられる．ただし試験紙の保存可能JVJ[l¥Jが鋭いことが難点であ
って，そのな~とではうどんメーカーが山手抑制ζ規定治以Fであることをチェックするの KJIJ いる
というような，利用頻度の高い処で使われることがflましい．
摘要
うどんに残存する過般化水京!it(100 ppm以下）を推定できる試験紙を考案した．試験紙lζう
どんを押しつけ，そこに生じたI音緑色の色の躍さを既土I濃度の過酸化水素lとよる色の濃さと比較
して，うと、んの残存過般化水素！止を推定する．
文献
1) 小川王伝子子・京総班労：食街誌， 8,66 (1967) . 
2) 小川支努・ 2長級IE!J} ・小川！良一郎：：食jlf.i~；I;, 9, 210 (1968）・
3) 背！賢三郎・平I日一l 総・ r[1附j[cp,：：食街誌， 9,50 (1968). 
4) * C.F. ScnONBEIN : J.Pral《t.Chem., 79, 67 (1859）・
5) * R. KEMPF: Z. Anal. Chem., 89, 88 (1933）・
6) F. FEIGL：“SPOT TEST in Inorganic Analysis" p. 353～356 (1961）・ JL;if{',}jf!j＼・
7) * L.KuLBERG and L, MATWEJEW: Chem. Abstracts, 30, 7492 (1936）・ J
8) 川崎近太郎・近藤!lit回・永約秀男・永1Jnirtifr：食術誌， 9,241 (1968）・
9) ）削苫百合子・村f本／；i子・務j引谷之：白木食品衛生学会第17同学手lij減淡要旨， p.3 (1969）・
ホ文献めからつIJfl. 
